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SAVOIR-FAIRE 

100 ans de Tradition 

Par Lucia RANJA-SALVETAT 
Gérante de Vanille lAVANY 

Durant la colonisation Française à Madagascar, du fait de la disponibilité des terres propices à cette épice, la région de la SAVA 
au nord-est a été choisie comme le territoire d'implantation de la production de la Vanille à très grande échelle dans l'Océan Indien. 

En 1924, le Gouverneur Général a demandé à des paysans volontaires d'expérimenter l'acclimatation de la culture de la Vanille 
sur la Grande Île Rouge. 

Notre arrière grand-Père Edouard Rajera et son épouse Egyptienne Ranja se sont alors portés volontaires pour cette nouvelle aventure agricole. 

Ils ont choisis des terres vierges et ont créé le village de brousse de Betavilona sur le fleuve Ankavana à environ 60 kilomètres de la ville préfecture d'Antalaha. 
Depuis cette époque pionnière, aujourd'hui en 2024, nous continuons toujours en famille à cultiver et à affiner la Vanille Planifolia issue de nos plantations de 
culture conventionnelle ou biologique. 

Les savoirs-faire acquis et améliorés au fil de ces cent années, nous classent parmi les acteurs majeurs de la filière Vanille à Madagascar. 
Nous sommes la quatrième génération de planteur-affineur-exportateur Malgache et nous distribuons directement, sans intermédiaire depuis la France, 
notre production familiale auprès des professionnels de l'alimentation. 

Cette origine unique vous garanti une traçabilité indiscutable des Vanilles LAVANY. 

« Vente directe sans intermédiaire du producteur au Consommateur» 

FAMILLE RANJA 
PLANTEUR - AFFINEUR DEPUIS 1924 

Notre engagement auprès de notre communauté villageoise: 

Nous oeuvrons à apporter des améliorations dans la vie quotidienne de notre village. 
Nous nous engageons dans le secteur de la santé : prises en charges des frais médicaux, création de nombreux points d'eau potable, soutien en matériel à notre 
hôpital de brousse, mise en place d'une pharmacie villageoise participative. 

Depuis plusieurs années, nos efforts sont particulièrement destinés à l'éducation de nos enfants. 
Nous sommes fiers d'avoir initié et implanté une école maternelle «EPP BETAVILONA-VANILLE LAVANY». Pour cette rentrée scolaire 2023-2024, nous accueillons 
127 enfants de 3 à 6 ans. 
Trois enseignants à temps plein composent l'équipe pédagogique ainsi qu'une cantinière qui prépare les repas de midi. 
Notre objectif est avant tout de donner à nos enfants« le goût d'apprendre». 

Ces actions sont rendues possibles grâce à Vous, nos Clients fidèles. Nous vous disons« MERCI». 
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Les Extraits liquides Vanille LAVANY sont préparés avec
uniquement de la Vanille Bourbon de Madagascar,
variété Planifolia affinée spécialement pour cet usage,
sans alcool, avec les grains de Vanille.
La concentration est équivalente à 200 ou 400 grammes
de gousses de Vanille par litre d'Extrait liquide.

Ingrédients : sirop de sucre de betterave, oléorésine pure de Vanille Bourbon de
  Madagascar (28 x), caramel (sucre - eau), grains de Vanille, sans ajout
  de produit chimique ni exhausteur de goût.
En option : Les Extraits liquides de Vanille LAVANY peuvent être préparés sans grain.

Parfum et goût : Vanille et Caramel - Utilisation : Glace, Crème, Pâtisserie, Yaourt

     Conditionnements : en flacon PET ambré de qualité alimentaire, d'une contenance
      d'un litre avec son bouchon vissant hermétique pour la longue conservation.
     - 1 flacon de 1 litre d’Extrait 200 g pèse 1,25 kg net.
     - 1 flacon de 1 litre d’Extrait 400 g pèse 1,3 kg net.

     Livraisons : par 1 litre ou en carton de 6 fois 1 litre

     DLUO : dans son flacon fermé : 24 mois

     Conseil d'utilisation : Agiter le flacon avant chaque emploi,
     les grains de Vanille se déposant naturellement au fond.

Extraits liquides de Vanille
Agriculture Biologique certifiée AB
ou Agriculture Conventionnelle
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Poudre Pure de Vanille
Agriculture Biologique certifiée AB
ou Agriculture Conventionnelle
La Poudre Pure Vanille LAVANY est composée uniquement
de gousses entières (non épuisées) de Vanille Bourbon de
Madagascar, variété Planifolia spécialement affinées.
Pour obtenir cette poudre nous avons choisi la technologie du broyage à froid à
très basse température permettant la conservation totale des qualités aromatiques
et gustatives de la Vanille :
     - absence d'échauffement lors du broyage
     - absence d'oxydation
     - homogénéité de la poudre obtenue et granulométrie régulière (500 µ)
        Elle se mélange parfaitement à toutes les préparations.

Parfum et goût : Vanille boisée et épicée
Utilisation : en Infusion, Crème, Pâtisserie, Glace, Chocolat, Recettes salées et sucrées.

     Conditionnement :
     sous vide en sachets PET transparents de qualité alimentaire, par 250 g

     DLUO : dans son sachet sous vide : 24 mois.

     Conseils : aérer (minimum 10 minutes) la Poudre de Vanille à l’ouverture du sachet.
                      À conserver à l'abri de la lumière directe du soleil et loin d'une source de chaleur.
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